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Resumen 


La chicha es una bebida ancestral que goza de 
cierto reconocimiento en los paises andinos, 
ha logrado vencer decenas de obstaculos 
gracias al fuerte arraigo producido entre sus 
consumidores, sus caracteristicos sabores 
y ritualidades. El objeto de este articulo es 
reconocer similitudes y/o diferencias entre 
las chichas emblematicas de un lugar situado 
en Colombia (Chorro de Quevedo) y otro de 
Ecuador (Otavalo). El documento incluye un 
trazado historico-social y una aproximacion 
a la opinion de consumidores/productores 
sobre el papel que cumple esta bebida en la 
idiosincrasia de sus lugares de origen. Se 
concluye que las condiciones especificas 
en cuanto a contexto geografico, histérico y 
cultural han configurado de diferente manera 
la forma de preparacion, el consumo y las 
ritualidades alrededor de la chicha. 


Palabras clave: Chicha del Yamor, chicha 
del Chorro de Quevedo, bebida tradicional, 
ritual. 


Abstract 


Chicha is an ancestral drink that enjoys a 
certain recognition in the Andean countries 
and has managed to overcome any kind of 
obstacles thanks to the strong foothold it has 
among its consumers and its characteristic 
flavors and rituality. The aim of this article is 
to recognize similarities and / or differences, 
between the emblematic chichas of two 
places: one located in Colombia (Chorro de 
Quevedo) and the other in Ecuador (Otavalo). 
The document includes a social-historical 
background and addresses the opinion of 
consumers / products about the role played 
by this drink in the idiosyncrasies of their 
places of origin. It is concluded that the spe- 
cific conditions in terms of the geographical, 
historical and cultural contexts, have shaped 
the methods of preparation, consumption 
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and rituals surrounding them in quite dif- 
ferent ways. 


Keywords: Chicha from Yamor, chicha from 
Chorro de Quevedo, traditional drink, ritual. 


Introduccién 


Alrededor del mundo existen diversos platos 
y bebidas gastrondmicos que han logrado 
destacarse entre las culturas y/o han alcan- 
zado una fuerte participacion simbolica tanto 
para el individuo que los consume como para 
aquellos que, colectivamente, forman parte 
de una poblacion en una zona geografica. 
Ciertos platillos culinarios se han mantenido 
en el tiempo gracias a la transferencia de 
conocimiento entre generaciones en cuanto 
a sus ingredientes y preparaciones. 


Algunos de estos platillos han ingresado con 
cautela a formar parte del consumo diario 
en la mesa familiar y han trascendido de lo 
eventual a lo cotidiano; otros se van desva- 
neciendo, posiblemente por la poca impor- 
tancia que se da a transmitir a otra persona su 
procedimiento, también por la baja demanda 
sobre su consumo, el ingreso de nuevos 
productos alimenticios que sustituyen a los 
convencionales o por efecto de una moder- 
nidad que busca preparaciones mas simples 
y rapidas. Este es el caso de la chicha, una 
bebida alcoh6lica muy representativa de los 
Andes, cuyo ingrediente principal es el maiz. 


A lo largo de la region andina, las bebidas 
llegan a ser un simbolo de union, respeto 
y estima tanto para quien las realiza como 
para la persona que las comparte; por consi- 
guiente, su consumo, tanto ceremonial como 
festivo, es una de las practicas mas antiguas 
en los ambitos religioso y social de las cul- 
turas nativas. Por ello, este articulo centra 
su objetivo en reconocer las similitudes y/o 
diferencias entre la chicha elaborada en el 
Chorro de Quevedo, ubicado en el centro 
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de Bogota (Colombia) y la de San Luis de 
Otavalo (Ecuador). 


El desarrollo de esta investigacion es de 
naturaleza descriptiva exploratoria y se 
enfoca en elementos que tienen una estrecha 
relacion con las semejanzas o diferencias 
existentes entre la chicha del Chorro de 
Quevedo, en Bogota (Colombia), y la del 
Yamor, en Otavalo (Ecuador). Para ello 
se identificaron dos objetos de estudio: el 
primero son los consumidores de chicha 
de cada uno de los sectores geograficos, y 
el segundo son los productores de chicha 
de los distintos establecimientos donde se 
preparan dichas bebidas. 


Para determinar el objeto de estudio “consu- 
midores”, se procedio a levantar informacion 
por medio de un cuestionario compuesto por 
ocho preguntas, entre las que se encontraban 
interrogantes abiertas y cerradas con libertad 
de eleccion, destacado por incluir preguntas 
dicotémicas y de respuesta multiple. Entre las 
cuestiones que fueron formuladas sobresalen 
variables como la frecuencia de consumo, 
el consumo de la bebida en fiestas represen- 
tativas, la motivacion para el consumo, los 
eventos sociales en los que se consume la 
bebida, los cambios coyunturales de la receta, 
el perfil del consumidor, el conocimiento gas- 
tronomico y la conformidad para consumo. 
Sobre el objeto de estudio “productores”’, se 
procedio a realizar una entrevista compuesta 
por nueve preguntas abiertas y cerradas con 
libertad de eleccién, destacado por tener 
preguntas directas e indirectas. 


Para este estudio se requirio llevar a cabo la 
investigaciOn en septiembre en los dos paises, 
sobre todo en Otavalo, ya que la bebida se 
produce y se comercializa durante tres meses 
(julio, agosto y septiembre). A partir de la 
informacion recabada, se procedio a realizar 
una comparacion cuantitativa de los resul- 
tados obtenidos por variable estudiada en 
ambos paises. Se identificaron los insumos 
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necesarios para evaluar el comportamiento 
gastronodmico que se desarrolla en torno a 
estas dos bebidas y al sector geografico donde 
se desenvuelven; ademas, se logré delimitar 
el movimiento cultural que tiene lugar por el 
consumo de la chicha del Yamor y la del 
Chorro de Quevedo. 


Este articulo se divide en cinco apartados. 
El primero corresponde a esta apertura al 
documento. En el segundo se presenta un 
acercamiento a la preparacion de la chicha 
de maiz del Chorro de Quevedo y de Otavalo, 
también al proceso gastronomico de cada una 
de estas bebidas. En el tercero se encuen- 
tran las especificaciones metodologicas del 
articulo y la muestra. En el cuarto se discuten 
los resultados de las encuestas realizadas y 
se contrastan las diferentes practicas que se 
han constituido sobre las chichas en cada uno 
de los lugares en cuestion. Finalmente, en el 
quinto acapite se exponen las conclusiones. 


Precisiones tedéricas 
La chicha de maiz 


Segun la Real Academia Espafiola (RAE, 
2014), la chicha es considerada como una 
bebida alcohdlica que resulta de la fer- 
mentacion del maiz en agua azucarada, y 
es muy caracteristica de algunos paises de 
América. Entre las diversas preparaciones 
de la chicha que Carvalho Neto (2001) ha 
logrado identificar, se pueden mencionar las 
siguientes: de aloja, de arroz, de cidra, de 
chontaruro (chontaduro), huanduya, hue- 
vona, de manzana, de mashua, de morocho, 
de quinua, de yuca y la de jora (maiz); otros 
estudios hablan sobre chicha a base de uva, 
de manzana y de algarrobo (Castro, 2016). 
A lo largo de la historia han existido varios 
autores que han hecho referencia a la chicha 
como una bebida con propiedades medici- 
nales (Cobo, 1653), una bebida espirituosa 
(padre Juan Domingo Coleti, 1757, citado por 
Carvalho Neto, 1964) y como un elemento 
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importante de las festividades indigenas 
(Guevara, 1960; Villavicencio, citado por 
Carvalho Neto, 1964). 


Existen varias versiones sobre el origen de 
este término; por ejemplo, segun Bernabé 
Cobo (1653, citado por Echeverria y Munoz, 
1988), su preparacion procede de la sierra 
central del Pert, donde era referida en que- 
chua como aca, y en aymara como cusa. Por 
otro lado, también hay estudios por parte de 
Eliécer Enriquez (1938), quien investig6 un 
documento que data de una fuente anonima 
de 1573, ’La ciudad de Sant Francisco de 
Quito”, en el que se manifiesta cierto hallazgo 
observado en el ajuar indigena de Quito sobre 
la existencia de tinajuelas (pondos u ollas 
grandes y alargadas de barro que servian para 
poner agua, chicha o granos) en las que se 
hacia vino, una bebida a la que nombraban 
con el término azua, expresiOn comun entre 
los indios quichuas (Carvalho Neto, 1964). 
En definitiva, a pesar del desconocimiento 
exacto de sus origenes, esta bebida legendaria 
ha logrado perdurar desde la época prehis- 
panica hasta estos dias, y es un pilar de la 
identidad indigena. Actualmente, se pueden 
encontrar variedades de chichas, algunas de 
ellas con propiedades alcohdlicas, y otras no. 


La chicha elaborada a base de maiz esta estre- 
chamente relacionada con la disponibilidad 
del alimento en las regiones donde se podia 
dar este tipo de cultivo. Por ejemplo, las 
tribus de los Ilanos que comparten Colombia 
y Venezuela apenas cosechaban el maiz, lo 
comian y lo bebian, o en Tamalameque (noro- 
riente de Colombia), cuyos habitantes culti- 
vaban el maiz y la yuca para la elaboracion de 
la chicha (Patifio, 2012). Del mismo modo, 
han existido chichas preparadas a partir de 
maiz a lo largo del continente americano; 
segun Rojas de Perdomo (2012), los grupos 
indigenas de América Central —en especial 
los aztecas— la preparaban, y los incas y los 
muiscas fueron algunos de sus principales 
hacedores en América del Sur. 
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En definitiva, entre las chichas que son 
producidas a base de maiz y que tienen una 
fuerte representatividad para el pueblo indi- 
gena ecuatoriano estan la de jora, la de maiz 
con afrecho de trigo y la chicha del Yamor 
(Echeverria y Mufioz, 1988). En contraste 
con el caso ecuatoriano, en Colombia, el 
consumo de chichas hechas a base de maiz 
se da, en parte, en las grandes ciudades, 
como Bogota, es asi como han adquirido un 
papel imprescindible en ciertas poblaciones 
no necesariamente indigenas. De esta forma, 
se reconocen chichas como las del barrio La 
Perseverancia 0 las del Chorro de Quevedo, 
ambos ubicados en la capital colombiana. 


Contextualizacion geografica 
e historica de la chicha del Chorro 
de Quevedo 


Para hablar del Chorro de Quevedo y de su 
injerencia en la creacion y el desarrollo de 
la chicha, se hace necesario remontarse a la 
misma historia de la ciudad de Bogota y a 
sus particularidades geograficas. Por ello, 
en primer lugar, se exploraran las condi- 
ciones geograficas de Bogota, con el fin de 
determinar, gracias a sus especificidades, 
qué tipo de productos pudieron haber sido 
cultivados o producidos historicamente por 
los indigenas procedentes de este territorio. 


Bogota esta situada en la cordillera Oriental 
de los Andes, en Colombia, a 2.600 m s. n. 
m. (Ramon, 1930), sobre un antiguo lago 
—asunto que explica la multiple presencia 
de humedales y pantanos a lo largo de su 
extension y en sus alrededores-, y su clima 
esta estrechamente ligado a las condiciones 
de un pais ecuatorial. Estas particularidades 
fisicas —aunadas a otros factores de la fer- 
tilidad del suelo, como su pH, la presencia 
de algunos minerales o la misma radiacion 
solar— permitieron el cultivo y la produccion 
de determinados alimentos que fueron cose- 
chados por los muiscas, indigenas que habi- 
taron la sabana bogotana antes y durante la 
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llegada de los espafioles. Bajo estos criterios, 
se encuentra que los cultivos mas idoneos 
para las condiciones propias de Bogota —y 
algunos otros procedentes del Viejo Mundo— 
fueron la papa, el frijol y el maiz. Debido 
a ello, Victor Manuel Patifio sostiene que 
estos alimentos, entre muchos otros, fueron 
fundamentales no solo para la poblacion 
indigena del altiplano, sino para todas las 
comunidades que vivian en las zonas altoan- 
dinas del continente suramericano (2012). 


Paralelamente, es de reconocer que su dieta 
no estuvo estrictamente relacionada con 
los cultivos mencionados, lo cierto es que 
era mucho mas diversa de lo que pudie- 
ron divagar los cronistas espafioles de la 
época’, quienes hicieron una unica fuente 
bibliografica para establecer vinculos con 
las practicas gastrondmicas que tenian los 
indigenas muiscas. En este sentido, gracias 
a nuevos estudios se sabe que a lo largo del 
territorio muisca habia presencia de tubércu- 
los —como cubios, hibias, batatas, quinua, 
arracachas, calabazas-, asi como de algunos 
frutos, como ajies, guanabanas, guayabas, 
curubas, tomates de arbol, uchuvas, entre 
otros (Rojas de Perdomo, 2012). 


Después de haber establecido las condicio- 
nes de posibilidad para la chicha en cuanto 
a insumos 0 materias primas, en segundo 
lugar, se realizara un recorrido hist6rico 
para reconocer la configuracion del Chorro 
de Quevedo como un espacio en donde se ha 
formado la ritualidad en torno a la chicha. 
En este sentido, vale la pena recalcar que su 
importancia no solo esta ligada al ambito 
gastronomico, sino al conjunto de articula- 
ciones que estan conectadas con la formacién 
de la capital de Colombia. El Chorro de 
Quevedo es un particular callejon ubicado 
en un lugar estratégico del centro historico 
de Bogota —actualmente en la carrera 2 entre 


2 Se pueden encontrar textos de Juan de San Martin, Antonio 
de Lebrija, fray Pedro Simon, Juan de Castellanos, entre otros. 
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calles 13 y 14-, y fue, junto con la plaza 
mayor —actual Plaza de Bolivar-, el punto 
de origen de la construccion y edificacion de 
la Bogota colonial>. 


Tal y como advierte Maria de Pilar Mejia 
(2006), el Chorro de Quevedo era un pequefio 
poblado de indigenas antiguamente llamado 
“Teusaquillo”, por el que bajaba la que- 
brada San Bruno, que fue estrat¢gicamente 
invadido en 1536 por los espafioles debido 
a su ubicacion elevada sobre el resto de la 
sabana de la actual Bogota. En 1538, bajo 
las ordenes de fray Domingo de las Casas, 
se construyo una capilla donde se ofrecié la 
primera misa del recién conquistado territorio 
(Castro, 2012). A posteriori, algunos metros 
al occidente se edificé la plaza mayor, y a 
partir de esta se dieron el crecimiento y la 
fundacion de Santafé. 


Através de los afios, durante el periodo colo- 
nial, Santafé de Bogota —nombre otorgado a 
la ciudad en los siglos Xvi y Xvi hizo de 
centro de gobierno del virreinato de la Nueva 
Granada, rol que no cambio con la inde- 
pendencia del yugo espafiol —en 1819, con 
la batalla de Boyaca-— ni con la Ilegada del 
periodo republicano. En el siglo xIx, el Cho- 
tro de Quevedo fue bautizado como tal gra- 
cias a un sacerdote agustiniano de apellido 
Quevedo, quien en 1832 “decide instalar una 
fuente en el centro de la plaza para abastecer 
de agua a las viviendas vecinas al sector, lo 
cual fue argumento base para Ilamar a la plaza 
‘El Chorro de Quevedo’” (Historia de Bogota, 
2012). A pesar de un paulatino desastre que 
sufrio a finales del siglo x1x, ha sido recons- 
truido y remodelado en varias ocasiones. 


En el siglo xx, el Chorro de Quevedo pas6 
por dos remodelaciones de considerable 
importancia: una en 1969 y la otra en 1985. 


3 Entendida como la ciudad construida a partir de la Hegada 
de Gonzalo Jiménez de Quesada y su horda de conquistadores 
al territorio muisca durante el siglo XVI. 
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En estas remodelaciones se hizo una replica 
casi idéntica de la ermita del Humilladero, 
ubicada en Madrid, y se reemplaz6 la fuente 
original —a la que se desprovey6o de su propo- 
sito inicial de abastecer de agua a los lugare- 
flos— por una ornamental (Murcia, 2016.). En 
la actualidad, este espacio dentro del centro 
capitalino es recorrido a diario por turistas 
y locales, quienes, en busca de un café, una 
cerveza o un vaso de chicha, se inmiscuyen 
por sus casas coloniales y se deleitan con una 
verdadera experiencia. 


Cabe resaltar que la chicha de maiz siempre 
ha acompanado el desarrollo historico del 
Chorro de Quevedo y que atin prevalece en 
la cotidianidad no solo de sus habitantes, 
sino también de curiosos y turistas que se 
acercan a este espacio para tomarse uno 0 
mas tragos de esta bebida. La domesticacion 
del maiz, segun Pearsall (1986), se remonta a 
hace mas de 5.000 afios en el valle de Tehua- 
can (México), y de alli se fue desplazando 
a otras latitudes del continente americano. 
Eso no significa que el maiz sea originario 
de Centroamérica, ya que en Suramérica 
evolucionaron paralelamente otras varie- 
dades de este producto. Fue asi, a través de 
los siglos, como las comunidades indigenas 
adoptaron el consumo de este grano. Para 
Llano y Campuzano (1994), el cultivo del 
maiz permitié un desarrollo ritual entre los 
grupos indigenas muiscas*, ya que solia ser 
transformado en chicha, una bebida que los 
identificaba y diferenciaba de otras comuni- 
dades que habitaban las regiones circundan- 
tes y que también elaboraban chicha, pero a 
partir de otros ingredientes. 


En Colombia, en los siglos de ocupacion 
espanola, durante la Republica y hasta 
mediados del siglo xx, la chicha fue perse- 
guida y satanizada por las élites y por aque- 


4 Seles llama muiscas a las tribus que habitaron el altiplano 
cundiboyacense y el sur del departamento de Santander 
(Colombia). 
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llos sujetos que la consideraban “impura”. 
De esta manera, tal y como cuentan Llano y 
Campuzano (1994), en los siglos XVI y XVII 
se realizaban rondas nocturnas por parte de 
los alguaciles en la actual Bogota en busca 
de aquellos indios que estuvieran bebiendo 
chicha. No obstante, mas alla de tal perse- 
cucion inicial, la chicha de maiz gano su 
espacio en las dinamicas y en la logica de la 
ciudad por medio de las chicherias*, algunas 
de las cuales se encontraban en los barrios 
Las Nieves y La Candelaria —este ultimo 
alberga al Chorro de Quevedo-. Durante este 
periodo, la chicha tuvo una transformacion 
que la cambio por el resto de los tiempos: 
con la llegada de la cafia de azucar al conti- 
nente americano por parte de los espafioles, 
se empezo a endulzar esta bebida, y con 
ello aumento su grado alcohdlico (Llano y 
Campuzano, 1994). 


Contextualizacion geografica e 
historica de la chicha del Yamor 


En la ciudad de Otavalo, al norte de Ecuador 
(Carvalho Neto, 1994), se celebra una de 
las principales festividades culturales del 
pueblo indigena: “la Fiesta del Yamor”, en 
la que interviene una bebida importante con- 
siderada por este pueblo como un elemento 
relevante en esta festividad: “la chicha del 
Yamor”. Apreciada como una bebida que fue 
entregada por los dioses (Rosero, 2009; Vela, 
2016), la chicha juega un papel sobresaliente 
entre las distintas comunidades aledafias 
ala ciudad como un elemento ritual durante 
la época de cosecha y que por muchos afios 
ha sido consumida en agradecimiento a la 
Pachamama por las riquezas que se obtienen 
de su tierra. Actualmente, es componente 
indispensable de las festividades religiosas 
de la comunidad (Loyola, 2012). 


5 Estas chicherias eran sometidas a estrictos controles de 
momento; requerfan para su funcionamiento una aprobacién 
del alcalde o del cabildo; es decir, no cualquier sujeto podia 
abrir un establecimiento de estos. 
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Narvaez (2006) considera que la Fiesta del 
Yamor tiene un tinte indigena con origenes 
prehispanicos, la cual formaba parte de una 
ceremonia realizada por afios en pleitesia al 
maiz; por lo tanto, este grano es uno de los 
mas apreciados por quienes han habitado 
y habitan en la actualidad en este lugar. Si 
bien es cierto que la festividad como tal 
tiene pocos afios, posiblemente la bebida 
ya existia en el tiempo incaico; no obstante, 
no esta comprobado si se la consumia antes 
de la llegada de los incas a estas tierras 0 si 
fue herencia de los antiguos pueblos donde 
existieron los sefiorios étnicos (caranquis) 
(Morales, 2016). Martinez Hidalgo (2004) 
y Narvaez (2006) realzan los apuntes de 
varios cronistas de Indias, como Garcilaso 
de la Vega (1500), Poma de Ayala (1615) 
y Bernabé Cobo (1636), cuando resaltan 
expresiones como “Yamor toctoy” o “Yamor 
aca”, haciendo referencia a una bebida 
espirituosa y tonificante preparada por las 
acllacunas o virgenes del sol (Robles, 2014) 
para consumo exclusivo del gran Hijo del 
Sol (el Monarca). Actualmente, el término 
“Yamor” proviene de dos vocablos: yak, que 
significa sabio, y mur, que denota grano, de 
manera que se define al yamor como la chicha 
de la sabiduria (La Hora, 2015). 


La chicha del Yamor, con el paso de los 
siglos, ha sido preparada tanto por indigenas 
como por mestizos, pero es Otavalo el unico 
lugar donde se la elabora. Esta preparacion 
no solo simboliza la union con la fertilidad 
del maiz al momento de germinar la apre- 
ciada y dorada mazorca para su posterior 
cosecha, también es un aporte espiritual a 
la labor agricola del mestizo y del indio de 
esa region. 


Proceso gastronomico de la chicha 
del Chorro de Quevedo 


Resulta ser una verdad casi irrefutable que a 


lo largo de la historia y en todas las latitudes 
del planeta se presentan transformaciones 
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en las practicas cotidianas de las personas 
—entre ellas, la cocina— gracias a los proce- 
sos de intercambio tanto econédmico como 
cultural. En este sentido, vale recalcar que 
asi se conserven los imaginarios sobre la 
tradicionalidad de la chicha del Chorro de 
Quevedo en Bogota, esta ha ido variando 
su composicion en cuanto a ingredientes y 
forma de preparacion. 


En este punto, se debe hacer una nota acla- 
ratoria sobre la produccion y el consumo 
de chicha en el Chorro de Quevedo. La 
chicha de maiz era una bebida consumida 
principalmente por los indios muiscas de los 
Andes centrales de Colombia. El Chorro de 
Quevedo forma parte de este territorio, y fue 
habitado por esta familia precolombina, por 
lo que los estudios referidos en este apartado 
hacen referencia a la chicha de maiz de los 
indigenas muiscas en general. 


Hay principalmente una teoria sobre la forma 
en que los muiscas preparaban la chicha de 
maiz, que se basa en el relato de Fernandez 
de Oviedo (citado por Llano y Campuzano), 
quien afirmo: 


Ponen el maiz en remojo, e asi esta hasta 
que alli en el agua comienza a brotar por 
los pezones, e se hincha, e salen unos cogo- 
llitos por aquella parte que el grano estuvo 
pegado en la mazorca que se crid; e desque 
esta asi sazonado, cuecenlo en buena agua, 
e después que ha dado ciertos hervores e 
menguado la cantidad que ya ellos saben 
que es menester, apartan del fuego la olla 
0 tinajuelo en que lo cuece, e reposase e 
asiéntase abajo el grano. E aquel dia no esta 
para beber; pero el segundo dia esta mas 
sentado, e comienzan a beber dello, aunque 
esta algo espeso, e al tercer dia esta bueno 
e claro, porque esta de todo punto asen- 
tado y el cuarto dia muy mejor e la color 
dello es como la del vino cocido blanco 
de Espafia y es gentil brebaje. El quinto 
dia se comienza a acedar y el sexto mas 
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y el séptimo es vinagre e no para beberse, 
porque no lo dejan a ese término, e desta 
causa, siempre hacen la cantidad que les 
parece, porque no se pierda ni dafie, e asi 
antes que aquello no esté para beber, tienen 
otro, que se va haciendo de la manera que 
he dicho. (1994). 


No obstante, este relato deja de lado algunas 
practicas relacionadas con la elaboracion 
de la chicha y que Bernardo Amaya (2014) 
complementa cuando dice: 


Los granos [de maiz blanco o amari- 
llo] eran masticados y escupidos por las 
mujeres sobre una piedra, ya que su saliva 
apuraba la fermentaci6n; con otra piedra 
eran machacados y luego se remojaban en 
agua y depositaban en una olla de barro. Al 
cabo de diez lunas, la masa se sacaba de la 
mucura y se envolvia en hojas de alpayaca 
por dos dias. Luego, se cocinaba en una olla 
de barro sobre el fuego de la lefia, hasta que 
hirviera por varias horas; se dejaba enfriar 
y se echaba agua, para que fermentara por 
dos lunas mas. Finalmente se colaba en 
cedazos y se servia en totumas. 


En sintesis, se encuentra que no cualquier 
clase de maiz era utilizado para la elabora- 
cion de la chicha. Rojas de Perdomo aclara 
que entre las principales variedades de maiz 
empleadas por los muiscas para su gastro- 
nomia figuraban el amarillo, el negro, el 
blanco, el semicolorado, el tierno, de arroz, 
el colorado blando y el colorado (2012); y si 
se contrasta con el aporte de Amaya (2014), 
se establece que solo dos tipos de maiz eran 
usados para la chicha, asunto que refleja la 
especificidad de las variedades de maiz para 
determinadas preparaciones. 


Tras el paso de los siglos, con la consolida- 
cion de la conquista espafiola y las impli- 
caciones culturales, econdmicas y sociales 
que ello trajo —como el cambio de religion 
y el intercambio de nuevos ingredientes-, 
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la chicha de maiz fue dejando su caracter 
sagrado y religioso, y paso a ser una bebida 
de personas no “civilizadas” que, segun las 
autoridades, era generadora de desordenes 
y desaseo (Amaya, 2014; Llano y Campu- 
zano, 1994). Ello no quiere decir que su 
consumo disminuyera ni que fuera relegada 
a la clandestinidad; el principal efecto que 
esto tuvo fue la segregacion social entre 
quienes consumian esta bebida y quienes no 
lo hacian. Cabe recalcar que este proceso de 
persecucion y satanizacion contra la chicha 
siempre fue paralelo a la construccion de 
Colombia como un pais moderno y civili- 
zado°. Fue asi como empezo una persecucién 
de varios siglos contra la chicha, y que solo 
finalizo con la elaboracion e implementa- 
cion de la Politica para el conocimiento, 
la salvaguardia y el fomento de las cocinas 
tradicionales de Colombia, planeada por el 
Ministerio de Cultura (2014). 


Algunos ejemplos de dicha persecucion se 
encuentran en haber tenido que “tramitar 
una licencia ante el cabildo y que ademas 
colocaran en la puerta de la tienda una tabla 
con el letrero: Se vende chicha” —durante el 
siglo xvii— (Amaya, 2014), o tener que cerrar 
en los dias de fiesta “las pulperias en que se 
vende la bebida llamada vulgarmente chicha, 
por los gravisimos dafios que ocasiona, asi en 
lo espiritual como en lo temporal” —durante 
el siglo xvilI-— (Bejarano, citado por Amaya, 
2014), la campaiia publicitaria en su contra o 
la misma Ley 34 de 1948 -también conocida 
como Ley Bejarano-, que decia que “el uso 
de bebidas alcohdlicas y aquellas de pésima 
calidad eran uno de los principales factores 
que contribuian a la exacerbacion politica 
y a la criminalidad” (Llano y Campuzano, 
1994; Rojas de Perdomo, 2012). 


6 Santiago Castro-Gémez, en sus libros La hybris del punto 
cero: ciencia, raza e ilustracién en la Nueva Granada (1750- 
1816) y Tejidos oniricos: movilidad, capitalismo y biopolitica 
en Bogotd 1910-1930, plantea cémo fue este dispositivo para 
llevar a Colombia a la modernidad. 
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Amaya enuncia como se dio el cambio de 
beber cotidianamente chicha a consumir otro 
tipo de bebidas mas “higiénicas” después de 
la mencionada Ley 34: 


Los habituales borrachines se vieron 
obligados a cambiar sus tradicionales 
libaciones por la cerveza y el aguardiente; 
y las chicherias —como espacios de socia- 
bilidad, ocio y esparcimiento de las clases 
trabajadoras— fueron reemplazadas por los 
cafetines populares y por las cantinas de 
barrio. (2014). 


Es de resaltar que, a pesar de este entramado 
de ires y venires, la chicha ha resistido a todas 
las trabas que ha tenido y hoy en dia se sigue 
consumiendo en el altiplano cundiboyacense. 
Su esencia de ser una bebida sagrada que 
era consumida en rituales especiales por 
los muiscas fue totalmente aniquilada, sin 
embargo, los imaginarios colectivos de una 
bebida tradicional atin existen. Es por ello 
por lo que la chicha del Chorro de Quevedo 
es reconocida por locales y extranjeros por 
mantener el trasfondo de ser una preparacion 
ancestral que permanece ante los avatares 
de la historia. Seguin Rojas de Perdomo, 
actualmente se compone de “maiz molido 
crudo, agua tibia [...], panela, canela y 
clavo” (2012), no obstante, resulta intere- 
sante evidenciar como han sido descritos sus 
ingredientes desde la perspectiva de varios 
autores; la tabla 1 muestra esa relacion. 


Proceso gastronomico de la chicha 
del Yamor 


A lo largo del tiempo, las diversas recetas 
gastrondmicas van pasando de mano en 
mano, algunas mantienen su receta original 
y otras sufren ciertas modificaciones, que 
dependen de los contextos geograficos, la 
disponibilidad y accesibilidad de los produc- 
tos. Uno de los ejemplos mas claros de esta 
situacion es la elaboracion de la chicha del 
Yamor, de la cual existen varias versiones; 
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Tabla 1. Ingredientes utilizados para la elaboracion de la chicha del Chorro de Quevedo 


Autores 
Wieden: Ordojiez | Sanchez y San- | Rojas de Per- Calvo y Merizalde | Bejarano | Amaya 
(2012) chez (2012) domo (2012) | Saade (2002) | (1828) (1950) | (2014) 
1 | Maiz amarillo (porva) xX x Xx Xx Xx 
2 | Maiz blando en grano x 
3 | Maiz molido crudo Xx 
4 | Miel x x 
5 | Panela Xx Xx 
6 | Miel de cafa x x x Xx 
7 | Helecho silvestre 
8 | Agua x xX Xx x x x 
9 | Canela 
10 | Clavo 
11 | Cascara de pifia x 
Total 


Nota. Algunos autores, al describir los ingredientes de la “chicha”, aclaran que se refieren a la que es producida en el altiplano 
cundiboyacense, del cual forma parte el Chorro de Quevedo. Por otra parte, los autores que no especifican el tipo de maiz usado 


lo clasifican dentro del maiz amarillo, por ser el de mayor produccion y consumo en la region. 


Fuente: Elaboracion propia. 


aun asi, se han logrado identificar sus ingre- 
dientes mas comunes y las preparaciones que 
mas se asemejan entre si. 


Las investigaciones realizadas por Hernan 
Jaramillo Cisneros (citado por Narvaez, 
2006) sefialan que no existen referencias que 
indiquen el proceso de como se preparaba la 
chicha del Yamor. Pero lo que si se sabe es 
que en afios recientes esta deliciosa bebida 
fue preparada por varias mujeres ilustres del 
pueblo otavalefio, que eran las encargadas 
de su elaboracion a base de siete variedades de 
granos de maiz, entre los que se destacan 
el amarillo, el negro, el blanco, el chullpi 
(maiz dulce), el morocho blanco, el morocho 
amarillo y el canguil (Carrera, 2012). 


En la tabla 2 se muestra una recopilacion de 


los ingredientes que intervienen en su pre- 
paracion y que son mencionados por varios 
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autores que abordan estudios referentes a la 
chicha del Yamor; entre estos sobresalen las 
aportaciones de TheHuambrakuna (2013), 
Echeverria y Mufioz (1988), Lema (2005), 
Paredes Vasconez (1986), Pazmifio de la 
Torre (2009) y Santiana (1955). 


Existen varias versiones de cémo se prepara 
la chicha del Yamor, preparaciones que han 
sido transmitidas de madres a hijas por 
generaciones, cada una con su particular 
forma de elaboracion. Partiendo de las diver- 
sas preparaciones identificadas en fuentes 
bibliograficas (Martinez Hidalgo, 2004; 
Narvaez, 2006; Pazmijio de la Torre, 2009) y 
entrevistas realizadas a quienes actualmente 
elaboran esta bebida (TheHuambrakuna, 
2013), existe un patron parecido entre ellas 
tanto por los productos que involucran 
en su receta como por la preparacion. De 
esto se obtiene que la elaboracion de esta 
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Tabla 2. Ingredientes utilizados para la elaboraci6n de la chicha del Yamor 


Autores 
s.| 22/22/22] € | e,/9,/f8| 2) 88 
= ss ~ = = Ss 
Granos principales 
1 | Maiz amarillo Xx x xX Xx x Xx Xx Xx 
2 | Maiz blanco Xx x x Xx x Xx Xx x 8 
3 | Maiz negro Xx Xx Xx Xx Xx Xx 6 
4 | Chullpi x Xx x x xX Xx xX Xx xX xX 10 
5 | Canguil Xx Xx Xx Xx Xx x Xx x Xx Xx 10 
6 | Morocho blanco x x x x xX xX x Xx xX x 10 
7 | Morocho amarillo Xx x x 3 
8 : a germi- x x x x x 5 
Subtotal 4 6 7 6 4 6 7 6 7 7 
Granos secundarios 
9 | Maiz rojo xX Xx 2 
10 | Maiz quemado Xx Xx 2 
Subtotal 4 7 7 i 5 6 7 7 7 7 
Otros granos 
11 | Trigo Xx Xx x 3 
12 | Cebada- x 1 
Subtotal 5 7 vi 7 7 7 7 7 7 7 
Endulzantes 
13 | Azucar x 1 
14 | Miel Xx 1 
15 | Panela x Xx x 3 
Subtotal 5 9 if 8 7 8 8 7 7 T 
Hierbas aromaticas 
16 | Hojas de cedron x 1 
17 | Hojas de hierba luisa x 1 
18 | Cascara de pina x x 2 
19 | Naranjilla x x 2 
20 | Agua x xX x 3 
Total 5 9 7 11 8 8 13 7 ‘i 7 
Nota. Se toman como referencia aquellos ingredientes que son citados por los autores, por lo tanto, se deduce que podrian haber 


existido ingredientes que forman parte de la receta y que no fueron mencionados 0 considerados en sus aportes bibliograficos, 
posiblemente por ser ingredientes secundarios. 


Fuente: Elaboracion propia. 
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emblemiatica chicha empieza en junio y julio, 
tiempo en que se seleccionan los granos 
para hacerlos germinar con agua, calor y 
sombra; como resultado de ello se obtiene 
la jora, que es la base para el desarrollo de 
esta bebida, la cual, conjuntamente con otros 
granos, se seca al calor para convertirla en 
harina, que posteriormente sera cocinada 
en pailas de bronce para obtener un liquido 
de color amarillento aceitoso conocido como 
“flor”, para luego ser cernida y fermentada 
en grandes toneles de madera o barro; al 
final se incorpora miel 0 panela (La Hora, 
2015). A diferencia del resto de las chichas 
mencionadas anteriormente, algunos autores 
consideran que a la chicha del Yamor no se 
le incorpora ningun tipo de planta aromatica 
que influya en su sabor u olor. 


Como resultado de este proceso natural por 
el cual se fermentan los aztcares, se la puede 
comparar con otras bebidas, como el vino 0 
la cerveza; y por sus ingredientes principales, 
aporta una fuerte cantidad de nutrientes a 
quien la consume (Naranjo, 2012; Vela, 
2016). Como efecto de su proceso cultural, 
se obtiene un pueblo enamorado de sus rai- 
ces, de su campo, de sus paisajes, un valor 
mistico que forma parte de las fiestas del 
solsticio, una bebida hecha para los dioses 
y una pocion para la sabiduria y el amor. 


Trazado metodolégico 


El disefio metodoldgico para este estudio 
empirico tuvo en cuenta un enfoque cuan- 
titativo de tipo descriptivo no experimental 
transeccional (Hernandez, Fernandez y Bap- 
tista, 2014). Para ello, se estimé una muestra 
de 100 personas promedio que acostumbran 
a consumir estos tipos de chicha en el dia en 
los diversos establecimientos que la ofertan, 
tanto en Bogota (Colombia) como en Otavalo 
(Ecuador). Se aprecio un nivel de confianza 
del 90% y una presion del 8 %, lo que da una 
muestra de 50 sujetos de estudio; es decir, se 
delimitaron 50 encuestas para Bogota y otras 
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50 para Otavalo. Se considero una presion 
alta en vista de que en estos dos sectores no 
existe un numero considerable de personas 
que compren este producto todos los dias 0 
de una forma frecuente, y mas atin, como es 
el caso de Otavalo, los sujetos estudiados 
mayormente consumen esta bebida solo en 
septiembre. 


En cuanto al instrumento que se utilizo para 
la recoleccion de la informacion, se tuvo en 
cuenta la encuesta personal, ya que esta 
brinda fiabilidad sobre las respuestas al tener 
contacto directo con el encuestado, permite 
aclarar dudas sobre el instrumento y se 
obtienen respuestas menos evasivas (Paramo 
Bernal y Arango, 2017). En este instrumento 
se consideraron ciertas variables referentes 
al perfil del consumidor, los factores que 
influyen en el uso de los ingredientes o en la 
preparacion de la receta de la chicha, el cono- 
cimiento gastrondmico que se tiene sobre la 
elaboracion de la receta y la conformidad 
para su consumo, la frecuencia y motiva- 
cion de consumo de chicha y la percepcion 
sobre los cambios coyunturales que se han 
generado en la receta en los Ultimos anos. 


Resultados y discusiones 


Con el fin de conocer el impacto gastrono- 
mico y ritual de la chicha tanto en Bogota 
(Colombia) como en Otavalo (Ecuador), se 
procede a presentar los resultados obtenidos 
por medio de la encuesta realizada a los 
consumidores: 


Segun los datos que se muestran en la tabla 
3, se puede observar que existe una frecuen- 
cia del 74% de consumidores ecuatorianos 
que toman la chicha del Yamor una vez al 
afo, seguido, muy por debajo, por quienes 
consumen esta bebida emblematica de 
Otavalo una vez por semana 0 al mes, con 
un 10% de respuesta. Seguin esto, se podria 
plantear que la preferencia por el consumo al 
menos una vez al afio de la chicha del Yamor 
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responde a lo que Néstor Garcia-Canclini 
denomina consumo cultural, explicado en 
sus propias palabras como un “conjunto de 
procesos socioculturales en que se realizan 
la apropiacion y los usos de los productos” 
(1993). Si se tiene en cuenta que las Fiestas 
del Yamor se celebran anualmente y que los 
ecuatorianos visitan Otavalo especificamente 
durante su realizacion, se puede afirmar que 
hay una apropiacion social del consumo de 
un producto concreto, que en este caso es la 
chicha del Yamor, en estas fiestas. 


Por otro lado, los datos levantados en el 
territorio colombiano muestran que la chicha 
del Chorro de Quevedo es consumida una 
vez al mes por parte de los ciudadanos, asi lo 
manifestaron el 64% de los encuestados; el 
34% de los entrevistados consumen chicha 
una vez por semana. Este patron puede ser 
interpretado como el efecto de una practica 
social que no existe en el lenguaje, sino que 
esta presente en los imaginarios culturales, es 
decir, a pesar de que el habito del consumo 
de chicha en el Chorro de Quevedo fue 
subordinado y marginado historicamente, 
aun perdura en el imaginario de los consu- 
midores como un brebaje cuyo consumo es 
casi rutinario. 


Como conclusion preliminar se tiene que la 
chicha del Yamor tiene mayor aceptacion 
por parte de los consumidores durante la 
Fiesta del Yamor, realizada en septiembre 
en Otavalo, de manera que se convierte en 
una bebida festiva, mientras que la chicha 
del Chorro del Quevedo se vende con mayor 
periodicidad durante todo el afio, asi que se 
vuelve una bebida de consumo cotidiano. 
Este principio se comprueba y complementa 
con los datos mostrados en la tabla 4, segun 
la cual el 80% de los consumidores ecua- 
torianos manifiestan consumir la chicha 
del Yamor en sus fiestas, a diferencia de un 
96% del pueblo colombiano, que expresan 
no consumir esta bebida en sus festividades. 
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Tabla 3. Frecuencia de consumo de chicha 


Chicha del Yamor | Chicha del Chorro 


te de Otavalo de Quevedo 
ae a = 3 S = 3 
Criterio 2 Ss < Sy Ss Ss 
rales ola calles 
Todos los 
dias de la 0 0 0 0 0 0 
semana 
De dos a tres 
veces por 1 2 2 0 0 0 


semana 


Una vez por 
semana 


Una vez por 


mes 

Mevee al | ge: | -gg Ge] a .| 2 | 00 
ano 

Nunca 2 4 100 0 0 100 
Total 50 | 100 50 | 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Tabla 4. Consumo de la bebida en fiestas 


representativas 
Bebid Chicha del Yamor de | Chicha del Chorro 
eas Otavalo de Quevedo 
«| 8] €]«] 8] & 
ee S = = SG = = 
Criterio 2 Ss = 2 Ss < 
Tae SSS le ee 
Si 40 80 80 2 4 4 
No 10 20 100 | 48 96 100 
Total 50 100 50 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


De los datos presentados en la tabla 4, sobre 
aquellos que respondieron que no consumen 
esta bebida en las fiestas del sector, se trat6 
de conocer en qué otras ocasiones lo hacen. 
La tabla 5 muestra los resultados obtenidos 
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durante el estudio: se observa que, de los 
10 consumidores que respondieron negati- 
vamente beber la chicha del Yamor en las 
fiestas de la ciudad, 5 optan por consumirla 
los fines de semana, lo que representa un 
50%, mientras que 3 personas (30%) la pre- 
fieren en reuniones familiares. Por otro lado, 
entre los 48 consumidores que respondieron 
negativamente beber la chicha del Chorro 
de Quevedo durante las festividades, la 
respuesta que obtuvo mayor frecuencia fue 
el consumo de esta bebida con amigos por 
la noche (60%), seguida de su consumo los 
fines de semana durante todo el afio, con un 
33 % de preferencia. 


En definitiva, la chicha del Chorro de Que- 
vedo llega a ser una bebida que se encuentra 
con mayor frecuencia en momentos sociales 
a lo largo del afio, especialmente en activi- 
dades nocturnas y los fines de semana. Estos 
resultados se comprueban en la tabla 6, sobre 
preguntas de control. Se evidencia que el 
mayor consumo de la chicha del Yamor se 
realiza en la época de sus fiestas locales 0 
sociales; en cambio, la chicha del Chorro 
de Quevedo se consume mayormente en 
momentos culturales o reuniones de amigos. 


Tabla 5. Ocasiones en las que se realiza el 
consumo de chicha 


Tabla 6. Eventos sociales en los que se 
consume la bebida 


Bebid Chicha del Yamor | Chicha del Chorro 
ae de Otavalo de Quevedo 
»)3)elelal¢ 
Criterio S S 8 < 8 3 
Bo eres | Wey eet as 
S Ss Ss S&S 
Cultural 3 6 6 5 10 10 
Fiestas 18 36 | 42 2 4 14 
Ninguno 14 | 28 | 70 4 8 22 
Fiestadel | 15 | 30 | 100] 0 | 0 | 22 
‘Yamor 
Con amigos 0 0 |; 100 | 39 | 78 | 100 
Total 50 | 100 50 | 100 


Chicha del Yamor | Chicha del Cho- 


eee de Otavalo rro de Quevedo 
Criterio cs Hae 2 
cuencia | Vdlido | cuencia | Valido 
Reunion familiar 3 30 1 2 
Fin de semana 5 50 16 33 
a Be 0 0 29 60 
Visita a la ciudad 2 20 2 4 
Total 10 100 48 100 


Nota: Resultado obtenido de aquellos consumidores que no 
toman la bebida en las fiestas (10 para la chicha del Yamor y 
48 para la chicha del Chorro de Quevedo). 


Fuente: Elaboracion propia. 
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Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Otro de los criterios sobre los cuales se 
indago fue conocer las razones por las cuales 
los consumidores encuestados adquieren 
esta bebida, independientemente de si se 
la consume por las festividades de la zona 
de estudio donde se expende, tal como se 
manifiesta en la tabla 7. Como resultado, 
se obtuvo que, para el caso de la chicha del 
Yamor, el 70 % de las personas encuestadas 
la degustan por costumbre; efecto similar 
ocurre con la chicha del Chorro de Quevedo, 
con un 88 %. Por otro lado, al preguntar a los 
encuestados sobre el motivo por el cual con- 
sumen esta bebida, el 10% de los encuestados 
en Otavalo y el 8% de los entrevistados en 
Bogota respondieron que lo hacen por sus 
valores nutricionales, porcentajes muy bajos 
en comparacion con los obtenidos en relacion 
con otros motivos de consumo. 


Acerca de esta misma pregunta, otro de los 
motivos de consumo de chicha mencionado 
por los encuestados fue “por probar algo 
nuevo”. Un dato interesante al respecto es 
que, en el caso de Otavalo, esta respuesta 
fue proporcionada por aquellos turistas que 
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visitaron el sector y conocieron entonces por 
primera vez la chicha (18%). En cambio, 
sobre este mismo criterio, el nivel de res- 
puesta en el Chorro de Quevedo por parte 
de turistas que tuvieron su primer encuentro 
con esta bebida en su visita al lugar fue 
mucho menor, con un 4%, esto debido al 
tipo de oferta que se desarrolla en el sector, 
puesto que la produccion y venta de chicha 
se encuentra disponible a lo largo del afo. 


Tabla 7. Motivacion para el consumo 


Bebida Chicha del Yamor | Chicha del Cho- 

de Otavalo rro de Quevedo 

x | 8] € {| «| 8] sg 

har S 3 = S = = 
Criterio 2 S = 2 Ss < 
eee ae aed 

Aporta valores 

nutricionales y 5 10 | 10 | 4 8 8 


favorece la salud 


Por probar algo 
nuevo del sector 


Por costumbre 35 | 70 | 98 | 44 | 88 | 100 


Para satisfacer 


ta ced 1 2 | 100) 0 0 | 100 


Total 50 | 100 50 | 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Uno de los criterios que se investigaron se 
dirigié a saber si el consumidor de chicha, 
tanto en Otavalo como en Bogota, considera 
que ha existido un cambio en la preparacion 
de esta bebida con el pasar de los afios. 
Al respecto, en ambos destinos (Bogota y 
Otavalo), la mayoria de los encuestados 
manifestaron que no ha habido cambios 
en su elaboracion (90% con relacion a la 
chicha del Chorro de Quevedo y 80% en 
referencia a la chicha del Yamor). A pesar 
de que es un dato subjetivo manifestado por 
los consumidores, las entrevistas realizadas a 
los productores de estas bebidas evidencian 
todo lo contrario. 


218 


¥ SOCIEDAD 


En el caso del Chorro de Quevedo, este 
viraje fue confirmado en todas las entrevis- 
tas realizadas a productores de chicha. El 
cambio se evidencia en los ingredientes de 
la chicha. Por ejemplo, el productor de “El 
Atico” (cuyo nombre se omite por peticion 
del entrevistado), un establecimiento que 
comercializa chicha en el Chorro de Que- 
vedo desde hace mas de un cuarto de siglo, 
manifesto que vende tres tipos de chicha: 
una es la receta original de su abuela, otra 
es la version de su mama y la tercera es su 
propia creacion; expreso que las variaciones 
consisten en anadir uno o dos ingredientes 
por cada nueva generacion. 


Otro caso es el de la abuelita Judith, quien 
en sus propias palabras afirmo “llevar toda 
la vida en esto”. Ella comento como en los 
ultimos afios se han afadido diferentes qui- 
micos a la chicha para otorgarle sabores 0 
colores. También esta el caso de una “tienda” 
comun y corriente, en la que se Ilevé a cabo 
la entrevista a los empleados intermediarios 
que trabajan para el productor, puesto que 
no fue posible contactarlo directamente. En 
esta tienda, el empleado afirm6o que hay una 
“fabrica” que produce las chichas de colores 
en un lugar que no es el Chorro de Quevedo, 
y que luego las llevan a este establecimiento 
para ser comercializadas. Estos resultados 
demuestran que los imaginarios colectivos 
sobre la autenticidad y no modificacion de la 
chicha del Chorro de Quevedo son erréneos 
con respecto a la realidad. 


Este tipo de pensamientos estan relacionados 
con la idealizacion del pasado como algo 
puro e inamovible, en los que reside parte 
de la identidad nacional (Mifiana, 2000)’. 


7  Cabe resaltar que, en el articulo citado, Carlos Mifiana hace 
referencia a la relacién entre el folklore y la etnomusicologia 
como dispositivos de consolidacion de imaginarios culturales. 
En este caso es valido acudir a sus planteamientos, dado que la 
construccién de referentes de la cultura de un pais, bien sean 
artisticos, [gastrondmicos] o musicales, opera como un mismo 
configurador de identidad (Anderson, 1993). 
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Esta forma de pensar justifica los imagi- 
narios sobre el supuesto estancamiento en 
la elaboracion de la chicha del Chorro de 
Quevedo, pero que dista de la realidad dados 
los cambios economicos, politicos y sociales 
que ha tenido la ciudad a través de los afios. 
Ademas, estos cambios pueden asociarse 
con la propuesta de Lawrence Grossberg 
con respecto a que “el contexto define su 
objeto y su practica” (2009), planteamiento 
notoriamente cierto, ya que en la Bogota 
de hace 60 afios existian ciertos habitos de 
consumo y preferencias sobre determinados 
productos, que, por el normal paso de la 
historia, han ido cambiando. 


Tabla 8. Cambios coyunturales 
de la receta en los Ultimos afios 


Bebid Chicha del Yamor de | Chicha del Chorro 
oe Otavalo de Quevedo 
sls | seils2i|sls 
Paes S = = v = 5 
Criterio g s Si & Ss s 
eh oiled aad alle: 
Si 10 20 20 5 10 10 
No 40 80 100 | 45 90 100 
Total 50 100 50 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Segun la tabla 9, referente a los aspectos que 
han sufrido un cambio trascendental en la 
receta de cada una de las bebidas durante los 
ultimos anos, entre los resultados obtenidos 
estan su fabricacion o sus ingredientes. 
Como principales datos se obtuvo que 9 
personas consideran que en la preparacion 
de la chicha del Yamor han cambiado los 
ingredientes originales, mientras que una 
persona considera el cambio solo en la 
elaboracion. Sobre la chicha del Chorro de 
Quevedo, un 10% (5 personas) opinan que 
son los ingredientes los que han variado en 
la receta, mas no su preparacion; ese 10% 
puede estar directamente relacionado con 
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el publico que ha consumido este brebaje 
durante un tiempo mayor, comparado con 
las nuevas generaciones, tal y como lo evi- 
dencia la tabla 10. 


Tabla 9. Factores que han influido 
en los ingredientes o preparacion de la receta 
de la chicha en los Ultimos afios 


Bebida Chicha del Yamor | Chicha del Chorro 
de Otavalo de Quevedo 
* is) = * is) = 
: 3 3 
Criterio S gs g 5 SS g 
y > x y > 2 
Elaboracion 1 2 Z 0 0 0 


Ingredientes 9 18 | 20 PI 10 10 


Ninguno 40 | 80 | 100} 45 | 90 | 100 


Total 50 | 100 50 | 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Otro de los criterios que fueron investigados, 
tal como se muestra en la tabla 10, es el perfil 
que posee el consumidor de chicha tanto en 
Otavalo como en el Chorro de Quevedo. Para 
el caso de Ecuador, referente a la chicha del 
Yamor, el 56 % de las personas encuestadas 
consideran a los adultos como los principales 
consumidores de esta bebida, seguido de 
un 50% que son residentes en el sector y un 
48 % que corresponde a turistas. Referente a 
la chicha del Chorro de Quevedo, el mayor 
consumidor llega a ser el mercado colom- 
biano joven, con un 80%, seguido de los 
turistas (36%) y los adultos (20%), valores 
muy diferentes a los obtenidos en Ecuador, 
donde los residentes en el sector son quienes 
menos la consumen; se identifica entonces la 
chicha como una bebida representativa del 
sector que atrae a gente de fuera. 


Asi mismo, esto explica la razon por la cual la 
chicha del Chorro de Quevedo es consumida 
en un horario nocturno y los fines de semana, 
pues es un publico joven el que concentra 
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sus actividades en este espacio y horario, es 
mas, este tipo de publico puede asociarse con 
universitarios que estudian en los alrededores 
del lugar y que encuentran en su consumo 
una practica social para el relacionamiento 
y la cohesion social. Ademas, validando lo 
planteado por Natalia Rondon (2013), este 
lugar opera como punto de encuentro para 
el ocio de turistas que estan de paso por la 
ciudad, como lo evidencia un considerable 
numero de ellos. 


Tabla 10. Perfil del consumidor 


ietiviile Chicha del Yamor | Chicha del Cho- 

de Otavalo rro de Quevedo 

Criterio Frec.* | % Vdlido | Frec.* | % Vdlido 
Nifios 4 8 1 2 
Jovenes 6 12 40 80 
Adultos 28 56 10 20 
ie en 45 50 5 10 
Turistas 24 48 18 36 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


En la tabla 11 se muestra claramente que 
existe un gran desconocimiento sobre la 
forma como se prepara la chicha, con un 
60% por parte de quienes fueron encuesta- 
dos en el sector de Otavalo y un 70% entre 
los entrevistados en Bogota. Esto permite 
entrever que hay un conocimiento cultural 
muy bajo con respecto a las preparaciones 
gastronomicas representativas de cada 
territorio, también se evidencia poco interés 
por la identidad que representa cada bebida 
para su pueblo, pérdida ritual durante la 
elaboracion de estas emblematicas bebidas 
y bajo numero de establecimientos que las 
ofertan en ambos destinos. 
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Tabla 11. Conocimiento gastronémico sobre la 
preparacion de la receta 


Bebida Chicha del Yamor de | Chicha del Chorro 
Otavalo de Quevedo 
* is} * S : 
Criterio s s : & : s s s : 
Si 20 40 40 15: 30 30 
No 30 60 100 | 35 70 100 
Total 50 100 50 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


En el caso colombiano, el fendmeno del 
desconocimiento sobre la preparacion de 
la chicha se puede explicar a partir de lo 
que Juana Camacho escribio sobre la poca 
trascendencia que ha tenido la cocina [y 
en este caso la chicha] en la construccion 
de la nacion (2014). Es decir, el reflejo del 
conjunto de dispositivos violentos contra 
las preparaciones indigenas es un desapego 
cultural por lo que se pudiese considerar 
autoctono. Por lo tanto, al desconocer como 
se preparan dichas bebidas, se genera la con- 
formidad por la compra de estas en reemplazo 
de su preparacion, resultado que se observa 
en la tabla 12. 


Tabla 12. Conformidad para consumo 


Bebida Chicha del Yamor de | Chicha del Chorro 
Otavalo de Quevedo 
* is) es *, i) : 
Criterio S & = & 3 S s&s . s&s § 
y > <c q > —< 
Prefiere | 49 | 39 | 99,1| 49 | 98 | 98 
comprar 
senna 6 | 1 | 100) 1 | 2 | 100 
preparar 
Total 35 100 50 100 


Nota: *Resultados obtenidos de una muestra de 50 consumidores 
de la chicha del Yamor y 50 consumidores de la chicha del 
Chorro de Quevedo. 


Fuente: Elaboracion propia. 


Rev. Turismo y Sociedad, vol. xxvi, enero-junio 2020, pp. 205-224 


La chicha, producto gastrondmico y ritual: caso Chorro de Quevedo (Colombia) y Otavalo (Ecuador) 


Conclusiones 


La chicha es una bebida alcohdlica elaborada 
a base de maiz en agua azucarada y que, 
de acuerdo con varios autores, cuenta con 
propiedades medicinales, es espirituosa y 
un elemento importante en las festividades 
indigenas de América. Esta bebida ha logrado 
perdurar a lo largo de la historia de Ecuador 
gracias a la transferencia de sus preparacio- 
nes de generaciOn en generaciOn, en cuyo 
origen fue considerada como entregada 
por los dioses. La chicha forma parte de la 
cultura de la region de Otavalo, ciudad que 
guarda un bagaje historico destacable en este 
pais. Dicha bebida es ofrecida como agra- 
decimiento a la Pachamama por los favores 
brindados a lo largo de cada afio, y actual- 
mente es consumida en las Fiestas del Yamor, 
que se celebran en Otavalo entre agosto y 
septiembre, celebracién de la cual la chicha 
es preambulo. En la presente investigacion 
se ha analizado la evolucion que la chicha 
del Yamor ha tenido a lo largo del tiempo, 
y se puede concluir que es una bebida que 
cuenta con alrededor de 500 afios, que esta 
compuesta por ocho ingredientes destacables 
que son maiz amarillo, maiz blanco, chullpi, 
canguil, morocho blanco, todas estas varieda- 
des de maiz cultivadas en esta region. 


En cuanto ala chicha del Chorro de Quevedo, 
se encuentra que su ingrediente principal es el 
maiz amarillo. Esta es una bebida que cuenta 
con mas de cinco siglos de historia y que ha 
pasado por una considerable transformacion 
simbolica, razon por la cual ha pasado de ser 
un brebaje indigena con connotaciones ritua- 
les a ser el objeto ideal para la convergencia 
de jOvenes y grupos de amigos. Tras decenas 
de discursos y practicas higienizadores que 
resultaron ser violentos en algunos momen- 
tos, la chicha, por medio de la resistencia 
social a su abolicion, ha perdurado hasta la 
actualidad, y su consumo aun en el siglo XxI 
por las nuevas generaciones se evidencia 
durante sus actividades sociales y culturales. 
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El estudio referente a estas bebidas (la chicha 
del Chorro de Quevedo y la del Yamor) ha 
permitido tener una vision desde las perspec- 
tivas cultural, comercial y geografica. Esta 
bebida presenta diferencias en cada uno de 
los territorios analizados. En Ecuador, por 
ejemplo, se utilizan ciertos ingredientes para 
la elaboracion de la chicha del Yamor que en 
Colombia no se incorporan en la preparacion 
de la chicha del Chorro de Quevedo, como 
son las variedades de granos y especias. De 
igual forma, hay diferencias en cuanto a la 
importancia cultural y ritual que se ha here- 
dado de nuestros ancestros; para la chicha 
del Yamor existe una influencia indigena, la 
cual se observa al momento de elaborar o 
consumir la bebida. Esto se debe a la fuerte 
presencia inca que existié en Otavalo antes de 
la conquista espanola, que ha generado una 
fuerte identidad cultural que ha perdurado 
a través de los siglos; evidencia de ello es 
la forma como se prepara la receta y la gran 
variedad de ingredientes que posee. En el 
caso de la chicha del Chorro de Quevedo, 
es notoria la fortaleza comercial, la cual 
se produce por el comportamiento que se 
genera en torno a esta bebida, que puede 
ser el componente principal de diversas 
reuniones entre amigos o familiares. Por 
ello, se observan diferencias relacionadas 
con el nivel de importancia comercial que 
se le da a cada una de las bebidas segun su 
ubicacion geografica: la chicha del Yamor 
es ofertada en julio, agosto y septiembre, 
durante las Fiestas del Yamor, en cambio, 
la chicha del Chorro de Quevedo se vende 
de forma continua. 


Al investigar los origenes y la historia de la 
chicha del Yamor, se puede poner en valor el 
aporte nutricional que ofrece esta bebida para 
los ecuatorianos por la diversidad de ingre- 
dientes que intervienen en su preparacion. 
A diferencia de esta primera chicha, que tiene 
un contexto mucho mas prehispanico, la del 
Chorro de Quevedo ha acompajiado todo el 
trasegar y la historia de la configuracion de 
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Bogota como ciudad central de construcci6n 
espafiola; en consecuencia, en Colombia, a 
pesar de ser una bebida precolombina, su 
consumo y preparacion se han desprendido 
de su caracter indigena y han pasado a manos 
de citadinos y turistas. Finalmente, la chicha 
referente al Chorro de Quevedo puede verse 
hoy como el producto de un sinnumero de 
coincidencias, violencias y disidencias, y su 
principal objeto en la actualidad, mas alla de 
evocar su posible connotacion tradicional, 
es reunir a grupos de jovenes. 
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